
DUTCH
OVEN

2/3 40” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

500  g     R indergu las ch 
500  g     Kar tof fe ln 
3     Papr i ka 
1     rote  Zwieb e l 
1     we iße  Zwieb e l 
1     Knoblauchzehe 
2     S cor pion  Tr in idad  C hi l i s 
2  EL     Tomatenmark 
400  m l    p ass ier te  Tomaten 
600  m l    Br ü he 
1     L orb e erblat t 
e twas     Sa lz ,  Papr i ka ,  
            Thymian  und B as i l i kum

Im he ißen  D utch  O ven brät s t  D u das  Gu las ch  mit  e twas 

Öl  an .  In  der  Zwis chenze it  s chne idest  D u d ie  Kar-

tof fe ln  in  Wür fe l ,  b e ide  Zwieb e ln  werden  k le in  ge-

hackt  und  d ie  Papr i ka  werden  in  St re i fen  ges chnit ten . 

 

D ann g ibst  D u a l l e  G emüs e zut aten  dazu,  würzt  a l -

l e s  mit  den  G e würzen  und dem Tomatenmark . 

 

Je tz t  s chne idest  D u unter  Vors icht  d ie  C hi l i s  in  k le ine  Wür-

fe l ,  am b esten  mit  e inem Hands chu h.  Nun kommen a l l e 

res t l i chen  Zut aten  dazu  und ab de ckt  dar f  das  G er icht  nun 

f ür  e twa  20  min  l e icht  kö cheln ,  bi s  d ie  Kar tof fe ln  gar  s ind. 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

 

SCHARFER DOPF


